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Przedmowa. 


Ażeby konfilury były delikatne i smaczne, po- 
winny byc smażone w szerokićm naczyniu, 
nazwanem po rosyjsku mosiężne tazy, po polsku 
brytwanny, i w scisle zachowany sposób, który 
wydawca podaje w niżej opisanych rozdziałach : 
Konfitury wszystkie zaczynają się smażyć od 
dziesięciu do trzech funtów, mniej zaś nad 


dwa funty można smażyć w rądelku — prze- 


strzega się, ażeby krysy taz, brytwan, lub radel- 
ków były obcierane mokrą czystą szmatą lub 
gąbką, aby syróp niebryzgał na strong, i od 
przepalenia nie żółkł. 
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Smazenie ananasów. 


szypku koniuszki, czyli oczka; na każdym 
- szybku skoreczke scyzorykiem delikatnie 
a obczyść, potém położony ananas w poliwany 
garnek nalany czysta zimną wodą, dobrana do 
garnka nakrywa zytniém ciastem oblepiona po- 
staw na wolny ogień, aby przez trzy albo cztéry 
? godziny przał, tylko pilnuj, jak zacznie kipic, 
aby nieparował dziurka, któraby wszystek 
ananasowy zapach para wyleciał, potém zdjęty 
| z garnkiem z ognia, wystudzony, odkryj na- 
; krywę, wyjęty ananas nakłuj na około wi- 
delcem, wodę zaś z garnka przez serwetę 
przecedzona'wylej do radła, daj funt tłuczo- 
nego cukru, nalej go ananasowa wodą, na- 
krywę oblep, postaw na wolny ogień, aby 
zakipiał. Zdięty z ognia, przez godzinę wy- 
studzony, zdejm z radla nakrywę, i ananas 
włożony do syrupu trzymaj go wnim przez 
dobę nakryty — Rano wyjęty ananas z syro- 
pu, sok z niego lekko wyduś, dodaj do syro- 
pu cwierć funta cukru .tłuczonego, zagotu- 
wujac, za każdym razem nakrywaj postawio- ' 
ny na ogień zakipiony syróp, z radla do 
odkrytego radla włóż ananas w syróp, na- 
| kryty studź przez dobę; sam zaś sok bez 
ABA 23% 


| N ajprzód pozrzynaj z ananasa na każdym 
| 


za TE ERĄ 


przestać gotować, przeciwnie, jeszcze pod- 
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ananasu przez trzy doby bez cukru podgo- 
towywany, za kazdym razem ananas kładź 
do gorącego syropu, na końcu go wyduś do 
syropu, dodaj cwieré funta tluezonego cu- 
kru, do wolno zagotowanego i dobrze wy- 
szumowanego syropu włóż ananas, dwa ra- 
zy dobrze zagotowany, zdjęty z ognia syróp 
2 s g e 
próbuj na tyzce wystudzonego syropu z tyz- 
ki wylanego na miseczkę, jeżeli się ciągnie, 
gotuj i wystudzony, bierz do słoja. 
Przestrogas 


_ Ananas ananasowi nie równy, jeżeli ana- 
nas waży funt, daj do niego półtora funta 
cukru, do półtora funtowego, daj dwa fun- 


ty cukru, do trzy éwierciowego daj funt 
cukru, do półfuntowego lub mnićj ważące- 


go ananasa daj trzy ćwierci funta cukru, 


który rozdziela się na trzy razy. Garnek 


stosowny do ananasa to jest: do funtowego 
daje się pół kwarty wody. Garnek w któ- 


‘rym się gotuje ma bydź dwa cale niepełny 
wody. > | 5 


„Uwaga. 


Podług proporcyi fruktów dobieraj gar- 


‘nek zawsze poliwańy, pićrwćj czystą wodą 
 wygotowany. Jeżeli chcesz mieć więcćj syro- 
pu, wtedy do trzéch kwatérek wody daj cu- 
kru półtora funta. — | | 
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Smażenie pomarańcz. 


< Namocz pomarańcze w zimnćj wodzie” 
| na cztéry godziny, potém wypłókane, i 
| w garnku polewanym na trzy cale niepełnym 
oblepioną nakrywą nakrytym, przez trzy | 
godzin lekko gotuj, pilnujac aby nieparowa- 
ły, zdjęte z ognia, wystudzone próbuj słom- 
ką, jeżeli ta łatwo w pomarańczę włazi, do- 
: syć gotować, jeżeli zaś jeszcze skórka twar- 
J da, gotuj póki niezmieknieje, potém wyjęte 
| z wody nakłuj widelcem, rozkrojone w krą- 
| żeczki lub na czworo, albo całe pomarańcze 
odważone na funty, na każdy funt daj tła- 
= czonego cukru funt i cwierć, na kazden funt 
odwaz pół kwarty wody, i ten cukier po 
funtowi wysyp w goraca wodę; do zago- 
towanego i wyszumowanego gorącego syro- 
pú włóż pomarańcze, i studź przez dobę, 
ćwierć zaś funta cukru dodasz potém — Po 
dobię wyjęte z syropu na przetak podsta- 
wiwszy miskę pod przetak, syróp zagotuj, i 
sok znich na miskę zcielły wyléj do syropu. 
Jeżeli gotujesz całe lub w cwierciach, wol ` 
no z nich z lekka wyciskać sok do syropu, - 
a lubo i w krążkach smaza się pomarańcze, 
nie wolno jednek z krążeczków sok wyci- 
skać. Po pięciu dobach z podgotowanego sy- 
ropu wyjęte na przetak pomarańcze, wydu- 
szają się zwolna z soku, potóm na każdy 
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funt pomarańcz dokłada się do syropu po 
ćwierći funta tłuczonego cukru, i jeżeli po- 
marańcze trzy funtowe, wtedy wydusza sie 
Z jednéj cytryny sok do syropu, jezeli mniéj 
waza tylko z pół cytryny. Gdy zagotowany 
syróp do próby i na łyżcę wystudzony 
gęsto się ciągnie, włóż do niego pomarańcze, 
dwa razy z niemi zagotowany, i wyszumo- 
wany bierz do szklannego naczynia, Jezliby 
się został w pomarańczach sok i od nie- 
go burzyły sie, w takim razie wybierz 
pomarańcze na przetak, do zagotowanego 
syropu dane pomarańcze raz zagotuj, wy- 
szumuj, i wystudzone bierz do słoja. Wprzy- 
padku przegotowania syropu, od którego 
cukruja się frukta, i w każdej konfiturze 
nadto przegotowanéj, syróp musi się cu- 
krować — wtym razie gdy zacukruje: się 
w słoiku, naléj w radel zimnćj wody, nie- 
odkrywając słoja postaw w radlu do zim- 
nćj wody napełnione konfiturami słoje; gdyż 
niepełne pękają w zimnćj wodzie, i tylko na 
dwa cale w górze by niedochodziła słoików 
woda, w tej wodzie zagotowane z konfiturami 
słoiki, potém z nićj wyjęte, wystudzone, czy- 
stym papierem zawiązane trzymaj do używa 
nia. Tym sposobem zielone pomarańcze smażą 
się bardzo smaczne, tylko przez dwa dni z 


moczonych odlewa się gemie woda. 
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Smażenie cytryn 


"Wybrane, czyste, grubćj skórki bez czar- ` 
nych kropek cytryny, namocz w zimnéj wodzię 
na dwie doby, z téj wyjęte, czystym ręcznikiem 
wytarte znów dane do swieżćj wody na dwie 
doby, z téj wyjęte, dane do poliwanego garn- 
ka, lub do radla natrzy cale wody niepełnego, 
makryte i wkoło oblepione, gotowane wol- 
no przez trzy godziny, by nieparowały, po- 
tém wystudzone, odkryte i wybrane na prze- 
tak, próbuj słomka, jeżeli ta włazi w cytrynę, 
dosyć gotować,'jeżeli zaś jeszcze za twarde 
dodawszy wody, gotuj dopóki niezmieknieja, ` 
potóm wybrane na przetak, jak sciekna od- 
"waż, i na każdy funt'cytryn daj cukru półtora 
funta, — Do pół wagi tego cukru, podłóg fun- 
ta cukru daj pół kwarty wody, zagotowany 
z cukrem syróp wyszumować, dane do go- 
racego syropu cytryny przez dobę studzone 
potóm wybrane na przetak, przewrócone cia- 
łem do przetaka na godzinę. — Potém do 
każdego funta cytryn dodaj cukru ewierć funta 
do syropu, z cukrem przegotowane gorące 
nakryj, zdjęte z ognia studź przez dobę. Na 
trzecia dobę z wybranych z syropu na prze- 
tak cytryn, wyduś sok welno, dodaj do sy- 
ropu po cwierći funta tłuczonego cukru, i 


dobe. — Do wyjetych cytryn z syropu na 
przetak, wolno wyduszonych i do przece- 
dzonego przez gęste sito lub serwetę syropu 


dołóż resztę cukru, gotuj wyszumowany do 


próby; to jest: weź na łyżkę syropu, wystudź 
nad zimna woda lub na lodzie, jeśli zgę- 


stniony ciągnie się, poloZ cytryny w go- 
racy syróp dwa razy lekko zagotuj zcy-=. 
trynami, wyszumowany zdjęty z ognia, wye 


studzony, bierz do słoja. 


> Smażenie | jablezanych - 


konfitur. © 


Gatunek rannych jarych winnych jabłek. | 


Te się smaza koło go najpóźnićj koło 10go 
Czerwca. Wybierż ładnych nierobaczliwych 


najmnićj funt, najwięcćj pięć funtów jabłek, 


wydreluj delikatnie środek, obczyść z nich 


scyzorykiem skórkę, rzucaj do zimnej wody, 


obczyszczone rzucaj do zakipialéj wody za- 


mieszaj łyżką, aby się sparzyly, jak tylko 


zacznie woda cokolwiek wrzéé, zaraz zdjęte z 


ognia, potajane łyżka, nakryj na dobę, Żeby 


para niewychodziła, potém zagotowane przez 
cztćry minuty do dobrego zakipienia, od 


którego pozielenieja, zdjęte z ognia nakryte 


do zagotowanego syropu, włóż cytryny na 
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studź, potóm wybrane z ognia | odważ, na 
każdy funt jabłek daje się po funcie i cwierć 
cukru, przecedziwszy z jabłek wodę, od- 


mierz téj z przecedzonych jabłek wody 


kwatyrkę na funt cukru, w tćj wodzie roz- 
pósé Zy: cwierći data cukru na funt 
jablek, do zagotowanego i wyszumowanego | 
syropu, połóż jabłka raz zalapione, zdjęte z 
ognia nakryte studź przez dobę, po dobie 
wybrane z syropu jabłka na przetak, do sy- 
ropu dołoż cwierć funta cukru do kazdego 
funta jabłek, daj do niego jabłka, potém 
wystudzone wybierz na przetak, syróp prze- 
cedź przez gęste sito, lub serwetę, resz- 
tę cwierć funta tluczonego cukru dodaj do 
syropu, zagotuj, próbuj na tyzce, wystudzo- 
ny jeżeli się ciągnie włóż do syropu jabłka, 
i dwa razy “zagotuj, zdjete Z ognia wybrane 
do czystéj wazy, Wa eee bierz do słoja. 


Smażenie małych jabłek 
mazwamych paradis. 


PP 


Zbieraja się zdrzewa w pierwszych dniach > 
Sierpnia ta pora najlepsza do smażenia. 
Wydreluj funt jabłek, oczyść z nich deli- | 
katnie na około scyzorykiem skórkę, nie- 
rzucaj do wody tylko do suchćj miski, bo 


as 1D = 


od wody pękają, oczyszczone rzucaj do wody, 
jak i zielone, raz zakipione tajaj łyżka i za- 
raz bierz z ognia, bo w przypadku dłuższego 
gotowania w wodzie pękają, i stają się do 
dalszego użytku nie zdolne; studź przez do- 
bę, potém przez cztćry minuty zago- 
towane probuj, jeżeli zmiękły, gdyż woda 
wodzie nierówna, najlepsza ze wszystkich 
rzéczna woda; wystudzone i wybrane jabłka 
na przetak: z czystej wody zrobiony syróp, 
tak się smaża jak i zielone, to jest: na funt 
jabłek daj funt i cwierć cukru i tak doda- 
waj jak i do zielonych. "SR 


AJ 


Smażenie włoskich orze- 
“i kie" 7 


ee 


| Koło 20. Czerwca młode orzechy wy- 
bierają się zawsze na drzewie z czarna skór- 
ka — narwane probuj szpilka, jeżeli główka 
szpilki przejdzie do orzecha, dobre do sma- 
Żenia, jeżeli nieprzechodzi, sa stare i 
niezdolne. Nabierz orzechow do potrzeby, 
włóż do zimnćj wódy, daj dwie garści 
soli, aby przez dwie doby mokli, potém 
wybierz orzechy, wyléj słona wodę, na- 
léj swiéza i codzień przez cztery dni daléj 


odmieniaj wodę, piatego dnia włóż orzechy 


r 
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do radla lub brytwanny, gotuj mocno trzy 
razy, odlewając z nich gorszka i czarna wo- 
dę, zdjęte z ognia przecedź przetakiem, pó- 


 łożone znów do zimnćj wody na dwie do- 


by, co dzień odmieniaj świeża wodę; wy- 
brane z wody naprzetak, każdy orzech 1 je- 
dnćj strony goździkiem i cynamonem nafa- 
szeruj, lub świeżą pomarańczowa skórką. 
Tak urządzone orzechy odwaz, na każdy 
funt orzechów daj pół funta tłuczonego cukru, 
zagotuj cukier w pół kwarcie czystćj wody, 
włożone do syropu orzechy zagotuj dobrze 
przez kwandrans, wybrane do miski, na niéj 
wystudzone, znowu trzy razy zagotuj, po- 
tóm odcedź na przetak, i zrób z czystego 
cukru inszy syróp, na funt orzechów, daj 
funt cukru do pół kwarty wody, i do funta 
cukru wlej pół kwaterki dobrego wina, za- 
gotuj z winem syróp, włóż w niego orzechy, 
zagotuj dwa razy, wylćj do miski, i nakryj 
do wystudzenia. Tym sposobem dwa razy z 
orzechami zagotuj, na trzeci raz wybierz 
orzechy na przetak, syróp przecedź przez si- 
to, wyléj do brytwanny, probuj na łyżcę 
wystudzony syróp, jeżeli się ciagnie połóż 
orzechy do syropu, dwa razy zagotuj, wyszu- 
mowany, wylany do miski, i wystudzony bierz, 


do słoja, 


<= 0 


Smazenie białych włoskich 


orzechów. 


Tym sposobem mocz jak tamte, probuj. 


aby były młode, gotuj ze skórka, odlewaj. 


trzy razy wodę, mocz przez dwa dni w zim-. 


nćj wodzie, potém oczyść czarna z orze=. 


chów skórkę, nietykajac białego ciała, rzu= 


caj do zimnćj wody, zrób syróp, na funt 
orzechów daj funt i cwierć cukru, i pół 
kwarty 'wody do funta cukru, ponadziewaj 
orzechy jak tamte i włóż je w dobrze zaki= 


piony syróp. Zagotowane z: syropem orze- ' 
chy zdejm z ognia, tym sposobem trzy razy ; 
syróp zagotowany, na czwarty raz wyjęte 
orzechy, daj do zagotowanego syropu sok z 
jednćj -pomarańczy, gotujac do proporcyi, > 
jeżeli się syróp ciągnie, do wystudzonego - 
włóż orzechy, dwa razy zagotuj, wystudź, i 


bierz do słoja, 


Smażenie brzoskwiń, mo=. 


reli i aprykosów. 


Jednakowym smaza się sposobem. Na- 
brane wedle potrzeby niedojrzałe, gdyż doj- 
rzałe rozgotuwuja się, rzucaj w kipiąca wodę 
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na minute, zaraz zdjęte z ognia, nakryte i 
wystudzone „wybierają się łyżka na przetak, 
i probuja się palcami, oddzielając miękkie 
od twardych, ostatnie gotuja się i probuja 
do miękości, albo zaczną pękać, potém 
zdjęte z ognia, wystudzone i ze skórki ob- 
czyszczone, robi się syróp Z pół funta cu- 
kru, zamiast prostéj, daj pół kwarty na funt 
cukru brzoskwńiowćj wody, jednak waga 
cukru, na funt brzoskwiń. daje się funt i 
„ewierć cukru, jezlibys chciał mieć brzoskwi- 
niowy, morelowy lub aprykozowy syróp w 
takiej potrzebie na trzy funty fruktów do- 
daj półtora funta cukru i pół kwarty frul- 
towego soku, gotuj sposobem fruktowym to 
jest: za piérwszym razem z pół funta cukru za- 
gotuj syróp, zazwyczaj będzie rzadki, w gora- 
cy syróp włóż frukt, studź. przez dobę, tym spo- 
sobem co dzień wykładaj frukt na przetak, 
syróp zas podgotowany, dodawszy do każ- 
„dego funta fruktu po.cwierć funta cukru 
tłuczonego, i gotujac mocno przez kwandrans 
szumuj, potém włóż frukt. do syropu, studź 
przeż cztery doby, tak rób i z dodatkiem cu- 
kru, po piatéj dobie, wybierz z syropu frukt, 
zagotowany syróp przecedź przez gęste sito 
na czystą miskę, dobierz osobno syropu na 
butelkę, resztę zaś syropu wylćj do radla, 
dodaj do niego resztę cukru, do zagotowa- 
nego i wyszumowanego syropu włóż frukta, 
zwolna zagotowany, wyszumowany, ina łyźcę 
wystudzony syróp, probuj, jeśli się gęsto cia- 
gnie, zdjęty zognia, wystudzony, bierz do słoja, 
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—Smazenie sliwek. 

Wegerki od 10go do 20go Sierpnia póki 
jeszcze farbę na siebie nie wzieły, smaza się 
niedojrzałe. Z narwanych czystych niero- 
baczliwych pozrzynaj z góry troche wiersz- 
chy, niewiadomy zrzyna od ogónka, prakty- 
kowany ogónki zostawia. Drelujac, puszczaj 
delikatnie maszynkę kołó pestki z obóch bo- 
ków, obróciwszy śliwkę na druga stronę od 


ogónka, toż sama wypychaj, potém delikatnie 


zdjęta skurkę, rzucaj do zimnćj wody. Po 
predkiém wydrelowaniu i oczyszczeniu rzu- 
caj śliwki w kipiaca wodę, łyżka zwolna 
tajane, gotuj aż zacznie wrzćc, jak tylko 
spłyna zdjęte z ognia, łyżka wolno ta- 
jane, nakryte stygna dobę. Potém za- 
gotowane, jak tylko zaczna powoli zakipiać 
zaraz zdjęte od drugiego zagotowania po- 
zielenieja, wystudzone, wybrane ostrożnie 
łyżka na przetak; daj na każdy funt śliwek 
cukru funt i ewierć. Na poczatku zrób z 3 
funta cukru syróp na funt śliwek, daj puł 
kwarty wody do cukru. Do zagotowanego 
wyszumowanego syropu zwolna wkładaj śliw- 
ki, przez dwie minuty wolno w syropie za- 
gotowane, potrzaś radlem, albo łyżka potajane, 
nakryte wtóm samćm naczyniu studź przez 
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dobę, potóm wybrane na nowy biały prze- 
tak nad miską, z syropu godzinę ściekaja. 
Sciekły syróp zlany do radla, przecedżony 
przez gęste sito, nazad wylany do radla, do- 
łożywszy do niego resztę eukru, zagotowany, 


wyszumowany, włóż w niego śliwki, i wol- 


no gotowany przez kwandrans, wolno szumo- 
wany, zdjęty z ognia studź przez dobę. — Potćm 
wybrane zsyropu śliwki na przetak ściekaja 
dwie godziny. Syróp z miski wylany do ra- 
dla jeżeli mętny, przecedź przez nowe sito, 
zagotowany, wyszumowany, na łyżcę wystu- 
dzony syróp probuj, jeżeli się ciągnie, dane 
do niego śliwki, dwa razy z nim zagotowane, 
wyszumowane, wylane do miski, wystudzone 
bierz do słoja. 


Smażenie reglotów. 


=== 


W Tarnopolskim zimniejszym klimacie 


kolo. 15go, w Zaleszczyckim cieplejszym sma- 
rzą się koło 5go Sierpnia. Ręngloty oczysz- 


czone, nakłute smaza się niedojrzałe. Naj- 
więcćj 0 funtów, najmnićj 1 funt bierze się 
do, smażenia. Na funt ręnglotów, daje się 
cukru funt i cwierć, zwyczajnie smaza się 
z pestkami, bo drelowane rozgotuja się, 
zdejmuje się z nich cięka scyzorykiem skórka, 
obrane daja się do zimnćj wody, wybrane 
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z wody, dają się do kipiętka, gotują się wol- 
no, jak podbhodzić zaczną zdołu do góry, 
‘zaraz zdjęte z ognia, mocno nakryte, studza 
się przez dobę. Potém zagotowane mocnićj, 
gdy zaczna przez dwie minuty zalapiaé, 
‘zdjęte z ognia, nakryte jeszcze, studź przez 
dobę; po dobię wybrane na przetak probuj, 
twarde zagotuj jeszcze raż, miękkie wybra- 
ne na przetak i ściekłe; rób syróp, na funt 
reglótów daje się funt cukru, rozpuszcza sie 
z ręglotów pół kwarty wody na funt cukru, 
do zagotowanego i wyszumowanego syropu 
daja się ręgloty, wolno zamieszane i zaraz 
z ognia zdjęte wystudzają się, drugiego dnia 
wybrane na przetak, po godzinie do zago- 
towanego i wyszumowanego syropu daj rę- 
gloty, zagotowawszy, zdejm z ognia. Tak się 
robi przez cztćry. doby, na piata wybrane 
regloty na przetak, do funta fruktu daje się 
cwierć funta cukru, zagotowany syróp jezli 
mętny przecedza się przez gęste sito, i go- 
tuje się do proporcyi, na łyżcę wystudzony 
probuje się zwyczajnie, jeżeli się ciagnie, da- 
ne do syropu ręgloty gotowane wolno kwan- 
drans, z ognia zdjęte, wystudzone, bierz do 
naczynia, Eh : Gi 5 2 R 


Smażenie mirabelów. 


Tak się smaża, jak ręgloty, tylko po- 
winny być dojrzałe, i nienakłuwaja się. 
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Obiera się z nich cienko skóreczka, rzucają 
sie do zimnéj wody nazbierane do potrzeby, 
dane do kipiatku niedajac dokipiaé, tylko 
edy zacznie woda wrzéé, zdiete studza sie 
| przez. dobę, wybrane z syropu na. przetak, 
| zciekłe i odważone: do każdego funta fruktu, 

daje się tłuczonego cukru funt i ćwierć; pe 

trzech éwierciach. cu robi sie syróp, na 

kazdy funt cukru mirabelowéj wody 
| pottory kwaterki na , fruktu; do, zagoto- 
| wanego i wyszumowanego.. syropu daj . frukt, 
przez. dwie minuty zagotowany studz, tym 
sposobem codzień, dodajac cukru. Nakoniec 
dokłada się reszta. cukru, zagotowany | do 
proporcyi, aby sie ciągnoł, włóż frukt do 
| syropu, zagotuj ostatni raz, dobrze wyszu- 
| mowany i wietudzeky,, bierz do naczynia. 


Smażenie zielonego agrestu. 


= 


- Kiedy róża zaczyna Fi wtedy agrest 
zielonego „gatunku nalepićj smażóć; odjęte 
z nabranego agrestu ogónki, i na wierszchu 
czarne szypułki, .rozerzniety wzdłuż każden, 
wydrelowany z ziarnek, rzucaj do zimnej 
wody, wybrany i na przetak odcedzony, rzu- 
cony w kipiatek i wolno odegrzany, jak tylko 
woda; zacznie kipić, zaraz zdięty, nakryty, 
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i odstawiony na dobę. Potóm znó 


1 'studzony przez dobe. Do wystudzonego, re- 
kami wybranego, z syropu na przetak zeie- 


Ktego fruktu, daje się 17 funta: cukru. na. 


funt fruktu. Z funta cul nee robi się syróp, 
to jest: ile funtów fruktu, tyle funtów daje 
się cukru, ćwierć inta cukru zostaje 
do dalszego podgo 
gotowany agrest 
syróp; na kazden’ funt cukru, daje się pół 
kwarty „wody, zagotowany i wyszumowa- 


ny syróp, frukt wysyp do syropu. Jeżeli. 


frukt miękki, zagotowuje się dwie minuty, je- 
Zeli zaś twardy, niezagotowany nakryty studzi 
się przez dobę, potém wybrany na przetak, 
Scieldy, i 1 przecedzony przez geste. sito. Reszte 
tluczonego cukru wysyp do syropu, zagoto- 
wany wolno, wyszumowany, probuj syróp 
do gęstości; do gęsto ciągnącego się sy- 
ropu kładzie się agrest, mocno zagotowany, 


z szumowany, na. łyżcę wystudzony probuj, 


jeżeli gotów, bierz do naczynia. 
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Smażenie zielódych wi- 


Smażą się od 20. Sierpnia. Z narwanych gron 
wybrane wielkie jagody, szpilka wybrane 


v odegrzóż 
ny przez dwie minuty, zakipiony, odstawiony, 


nia. Patrz jeżeli za- 
, robi się do. „niego 
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z nich ziarnka, jagody rzucone do zimnéj wo- 
dy, znićj wybrane na przetak, dane do wrza- 
céj wody, sparzone studź przez dobę, i wy- 
bieraj na przetak; rob syróp z tej samćj wody, je- 
żeli czysta, daj na każden funt fruktu półtora 
funta cukru, rób syróp z pół funta cukru, 
do niego daj półtory kwaterki winogradowéj 
wody na kaźden funt cukru, do zagotowanego 


i wyszumowanego syropu. kładź winogrona, 
te zagotowane raz w syropie, studź przez do- 


bę, potóm wybrane z syropu na przetak; 
do  przecedzonego przez gęste sito syropu 


daj tłuczonego cukru + funta na funt fruktu, 


do syropu daj winogrona dwa razy, zagoto- 
wane studź przez dobę, na ostatku wybrane 
winogrona na przetak, przez dwie godziny 
ściekłe, kładź w syróp resztę cukru, zagoto- 
wany dobrze syróp z winogronami, wyszu- 
mowany, na łyżcę wystudzony, podług próby 
zgęstniony, bierz do naczynia. 


Smażenie zielonych po- 
życzek. — : 
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Smaza się kiedy róża kwitnie, albo ty- 
godniem prędzćj, niedojrzałe. Narwane jago- 
Qi 
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dy według: potrzeby, oberwane z nich -ogónki: 
i czarne wierszchne szypulki oczyszczone, 
wzięta jagoda trzema palcami, rozerznięta na 
boku szpilką na końcu rozplaskana zgięta 
ma kształt haczka, wydrelowane ziarnka, rzu- 
cony do zimnćj wody frukt, przepłukany w téj 
samćj wodzie, wybrany z wody rękami na prze- 
tak, z: wody zciekły i odważony. Na ;każden 
funt jagód daj tłuczonego: cukru funt i ćwierć, 
pożyczki zagotowana wodą: sparzone : studza 
się przez''dobę, po. dobię zagotuy, jak 
tylko zaczna wrzeć zaraz. zdięte z "ognia, 
łyżka zamieszane, i nakryte, studza się przez 
drugą dobę: Potém do wybranych z:wody na 
przetaku zciekłych jagód na każdy funt rozpuść 
funt cukru w kwatérce czystćj wody, do za- 
gotowanego: lekkodyzka zamieszanego syropu. 
daj pożyczki. Te w syropie przez dwie mi- 
nuty: zagotowane, zdiete z: ognia, dobrze wy- 
studzone znów przez dwie minuty. zagoto= 
wane, zdięte z ognia, nakryte, i dobrze wy- 
studzone, na przetak z syropu wybrane, go- 
dzinę ściekaja. Potém syróp zlany do radla, 
gęstćm przecedzony sitém, wylany nazad do 
radla, do każdego funta pożyczek dołożona 
ćwierć; funta, tłuczonego: cukru, do. zagoto- 
wanego i wyszūmowanego syropu wysypane 
pożyczki mocno „zagotowane, wyszumowane 
i wystudzone, bierz do słoja, 
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> Smażenie czerwonych po- 
_Żyezek. 


Do funta pożyczek daje się anit tłaczo- 
nego cukru, Narwane z ogónków oczyszczone, 
i wzdłuż rozerzniete, szpilka ziarnka znich 
wydrelowane, cukrem troszki posypane, resz- 
ta cukru zmoczonego pół kwaterka wódy na 
funt, postaw. na bardzo wolny . ogień, ły- 


zka mieszay ażeby: Się, cukier do dna nie- 


przypalil, jak tylko cukier zacznie się TOZ- 
chodzić o alu Zaraz. oe ie PJ się 


zamieszany, ma Mipić Na KM co raz | 
10 niej SA „początku: dobrze szumowany Sy- | 
róp, Z ognia. zdiety 1 na łyżcę wystudzony | 
próbuy, jeżeli się „ciągnie, o > bierz | 
= naczynia, : 


Smażenie czerwonych 
malin. 


— 


Dwojakim smażą się sposobem: 1) Wy- 
| brane nierobaczliwe maliny, odważone wy- 


sypane do zimnéj wody, moczone w nićj naj- 
dłużćj pół godziny, wybrane na przetak. Po- 
dług malin tyle odwaz do nich tłuczonego 
cukru, kwaterka wody na funt cukru roz- 
puść, zamieszany wolno zagotowany, i za- 
kipiony syróp na łyżce wystudzony, gdy już 
do palców lipnie, wysypane maliny do syro- 
pu; wduszony przez gęste płucienko, sok 
z pół kwarty surowych malin do syropu, goto- 
wane jagody wolno przez pół godziny; wyszu- 
mowany i na łyżce wystudzony syróp próbuy, 
gdy się ciagnie, wylany na miskę i wystudzo- 
ny, bierz do naczynia. 2) Także daje. się 
kwaterka zimnćj wody do funta tłuczonego 
cukru, miesza się łyżką cukier z wodą, zagoto- 
wuje się, zakipiony szumuje i gotuje się 
do gęstości, skoro się pokaza pęchirze na 
syropie wsypuja się maliny do syropu, igo- 
tuja się wolno, wyszumowane, z ognia zdjęte 
stawią się na stole, spłynione ziarnka zbie- 
raja się łyżką na sito,  zciekły syróp 
wlewa się nazad do malin, i. probuje się; 
jeżeli jeszcze za rzadki, wtedy dodaje 
się do niego po ćwierci funta tłuczonego 
cukru na funt malin, przez pół kwandransa 
zagotowany z malinami syróp, wyszumowany, 


O 


i wystudzony, bierz do słojówa-« . > 


a Smazenie białych malin. 
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Tym samym sposobém robia sie z bia- 
łych malin konfitury, tylko mie daje się do 
nich sok z surowych malin wyciśniony. 
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-Smażenie erzyn. - 
-| Smaża się jak maliny, funt orzyn 
ma funt cukru, syróp tak mocny jak do 
malin, probuje się tym sposobćm jak mali- 
nowy, tylko nie wybierają. się ziarnka. 


Smażenie berberysu,, 


'Narwany berberys według potrzeby. Dwo- 
jakim sposobém wybierają się z niego ziarn 


ka. 1) Rozcina się szpilka wzdłuż, wybierają 
się z niego ziarnka, i całkowity berberys daje 


się do miski. 2) Pretszy. Zrywa się wierzch 
berberysu i wyciskaja się z niego palcami 
ziarnka. Do funta fruktu daje się półtora 
funta cukru i pół kwarty. zimnéj . wody, 
która podług wagi wylewa się do wyczy- 
szczonego fruktu, miesza się drewnianą łyżką, 
moczy się w wodzie cztery godziny; potóm 
przecedza się przetakiem do innćj miski; wo- 
da z jagód rozpuszcza się cukier, miesza się 
łyżka,:: i: wolno::: gotuje, „w: "rozpuszczony 
cukier daje się frukt, potém gotuje sie mocno, 
szumuje się dobrze, na łyżcę wystudzony 
probuje się do gęstości, tak zagotowany na- 
tychmiast wylewa się z radla do miski, aby 
nie nabrał< *goryczy, a Uwaga. Jeżeli 
chcesz mieć berberysowy dobry. syróp , 
daje się do funta berberysu dwa funty 


cukru, trzy kwaterki wody z ‘tym się gotuje, 


gotowy syróp odcedza się na sito, nalewa się 
butelka, lub (więcćj,. reszta zaś _berberysu 
wylewa sie do radla, syróp na tyzce wystu- 
dzony probuje sie do gęstości, jeżeli gotów 
wlewa się do miski, wystudzony , daje się 


do naczynia. 


„ Smażenie żurawin. > 
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-Do'wybranych przeplukanych, na przetaku 
szpilką nakłutych żurawin, daje się na kazden 
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funt fruktu, funt i ćwierć cukru, leje się kwa- 
terka wódy do funta cukru, gotuje się wol- 
no syróp do gęstości, do syropu daje się 
frukt, gotuje się mocno pół godziny, potóm 
na łyżcę 'wystudzony syróp probuje “sie, 
jeżeli się gęsto ciagnie, zdięty z ognia, wyla- 
ny do miski, i wystudzony, daje się do naczynia. 
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— Smażenie pigwów. 2 


en 


<= Z nabranych dojrzałych według potrzeby 
„fruktów , powyrzynaj z ziarnkami kamyczki, 
włóż do kipiątku, + gotuj póki niektóre 
zaczną pękać, potóm 'zdięte z ognia na- 
skryte, wystudzone; i wybrane na przetak,obie- 
raj z nich delikatnie scyzorykiem skórkę. Na 
funt: fruktu odważ funt cukru, z 3 funta cu- 
Fru zrób syróp, i daj do niego półtory kwa- 
terki wody, zagotuj i wyszumuj, włóż w niego 
pigwy, gotowane przez cztéry minuty, zdię- 
te z ognia, studZ przez dobę, potém wybra- 
‘me z syropu pigwy na przetak, przez pdt 


-godziny zciekaja; do zagotowanego syropu da-. 


-ne'pigwy: studź przez dobę. Po dobie do: wy- 
'branych z syropu: na przetak pigwów dodaj 
¿cukru ćwierć ofunta na funt fruktu, 'do'za- 
. gotowanego syropu: dane pigwy mocno*za- 
gotowane; i z ognia zdięte, studź przez dobę. 
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Potóm wybrany z syropu frukt na przetak 
przez pół. godziny ścieka, wylany syróp z mi- 
ski do radla, przecedzony. gęstćm sitém, dany 
do niego frukt zagotowany jeszcze raz i do- 
brze wystudzony, bierz do naczynia. - 


Smazenie melonów. 
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Dobry, gruby, dojrzały melon pokra- 
jany na kawałki, obezyszczony z zielonćj 
skórki, i ze środka miękkie ciałó z niego 
wyskrobane, dany do garnka nalanego woda; 
sypie się pół garści gaszonego wapna do jedne- 
go melona, wymieszany z woda, aby w wapien= 
néj wodzie mokt przez 12 godzin; potém 
wybrany z wody melon, przepłukany w czy- 
stój wodzie, garnek wypłukany z wapna i 
- „włożony w niego czysty melon, nalany czy- 
sta woda, ażeby w nićj mokł przez dwie doby, 
-odmieniajac każdego dnia świeża wodę, ażeby 
ed wapna melon twardniał. Potóm wyjęty 
z wody, dany do brytwanny, w nićj mocno 
gotowany, co godzina przez trzy razy od- 
mieniajac świeża wodę, potém wybrany me- * 
lon na przetak, wystudzony, na každy funt 
melona daje się funt cukru; zrobiony z 3 funta 
syróp na funt melona; do zagotowanego i 
wyszumowanego syropu. dany melon, raz za- 
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gotowany, i przez dobę studzony. Potém 
wybrany z syropu i zciekły melon; na- 
lduwaj widelcóm kazden kawałek, tak na 
kłuty melon włóż do odgotowanego syropu, 
i tak robi się przez cztery doby. Na piąta 
dobę wybiera się melon z syropu, do prze 
cedzonego zaś syropu daje się z jednćj cetry- 
ny sok, 1 kieliszek wina; reszta ćwierć funta 
tłuczonego cukru do niego dodana, zagotowa- 
ny do proporcyi, i na łyżcę wystudzony; jeżeli 
się gęsto ciagnie, do wyszumowanego syropu 
dany melon, raz dobrze zagotowany, 1 wystu- 
dzony, bierze się do naczynia. SMARY BR 


Smażenie gruszek. 
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Najlepsze białe wybrane gruszki według po- 
trzeby wydrelowane i w wodzie zagotowane, 
jeżeli jeszcze bardzo twarde, gotują się, póki 
niezmięknieja, potóm zradla na przetak wy- 
brane, oblane zimną woda, obczyszczona 
z nich scyzorykiem cieka skórka, układane 
na czysty przetak, ogónki do białości oskro- 
bane. Ile waży frukt tyle daje się do niego 
cukru; 7 3 funta cukru robi się syróp, do 
„wymieszanego syropu daje się frukt, kwan- 
drans mocno zagotowany, przez dobę stu: 
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dzony, potém z syropu na przetak wybrany 
frukt, podgotowany. syróp jak pigwy, stu- 


dzony przez dobę, potćm wybrany z syropu 


na przetak frukt; przez pół godziny ścieka, 


do zlanego i przecedzonego do.radla syropu 


dodaje się sok z -jednéj: cytryny, i. kawa- 
tek cukru cytrynowa. skórką natarty rzuca 
sig do. syropu, ćwierć, tłuczonego ‘cukru 
daje sie. na kazden funt. gruszek, zago- 
towany syróp;- -wyszumowany do -proporcyi 
na-tyzce wystudzony; jeżeli się geste. cią- 
gnie, dane gruszki do syropu, kwadrans zago- 
towane, wyszumowane |i, wystudzone, bierz 
do naczynia. 


Smażenie wiszeń. 


( Czerwone, ranne: delikatne wiśnie dopo- 
trzeby narwane szpilka z pestek -wydrelowa- 
ne rzucają się do miski; odważone, na każdy 
funt fruktu daje się: 14 funta tłuczonego cu- 


kru, tym posypane, wymieszane wolno dre- 


wnianą łyżką, maceruja się przez godzinę, 

potém wysypane do brytwanny wiśnie; daje 

się pół kwaterki wody do funta cukru,- go- 

tują się z początku bardzo wolno, aby się 

nieprzypalil cukier, wyszumowany "i: wystu- 
/ 


dzohy na łyżcę syróp, probuje sie do ge- 


stości, jeżeli się ciagnie, z brytwanny wylany 
do miski, i wystudzony; daje się do naczynia: 


„Smażenie swietojanskich 


——— 


Delikatne są i wodniste. Na funt wiszeń da- 
je się tłuczonego cukru półtora funta, osypane 
w miscę cukrem, maceruja się w nim przez 
dwie godziny, potém zagotowują się bardzo 
lekko, skrapiaja się pół kwaterka wody na dwa 
funty fruktu, i gotuja się bardze wolno, aż 
się cukier rozpuści, potém gotuja się mocniéj, 
szumuja się, a gdy: zaczna cokolwiek pę- 
kać, zdięte z ognia, po czterych minutach, 
dane na powrót na ogien, gotowane, szu- 
mowane, i na łyżcę wystudzone, probuja sie; 
kiedy już syróp ciągnie się gęsto, wystu- 
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dzone dają się do naczynia. © = | 


Smażenie czarnych czerech. 


“Deo wydrelowanych czerech, jak do wiszeń 
daje się na funt fruktu; funt -tłuczonego 


> 
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cukru. Tłucze sie w mozdzierzu cztery. 
garści pestek, daje się do utłuczonych pestek 
pół kwaterki wina, maslaczu; lepićj dla przy- 
jemnego zapachu dać pot kwaterki (menischer 
Ausbruch,) zagotowany i przecedzony cu- 
kier przez gęste sito, dodana pół kwaterki 
wody na funt cukru, w rozpuszczony na 
ogniu i zakipiony cukier włożone czerechy, 
zagotowane ; wystudzony na łyżce syróp pro- 
buje się, jeżeli: sie gesto ciagnie, wylany z 
brytwanny frukt z syropem do miski, wy- 
_ studzony, daje się do naczynia, . == -` 


„Smażenie białych cze- 


—— 


`- Nadrelowane według potrzeby, gotowane 
jak wiśnie z ta tylko różnica, że jeżeli chcesz 
mieć białe smaczne czeresznie, zagotowane 
w cukrze, wystudzone i odcedzone na prze- 
taku; syróp z nich możesz dać do czarnych 
wiszeń lub do jakićj marmolady ; na czeresznie 
zaś rób inny syróp. Weź cukru funt na funt 
czereszeń, kwaterkę wody na funt cukru, 
pół kwaterki białego wina na funt cukru, 
wyduś sok z jednćj cytryny, zagotowany, od- 
szumowany, i na łyżcę wystudzony syróp pró- 


do naczynia. — 


buj do gęstości, dane do syropu czerechy 
dwa razy z nim zagotowane i wystudzóne, bierz 


|. $mażenie dereniu. +. 


"Wybrany ładny czerwony dojrzały dereń 
dreluj, rozrzynay na boku,“ wybierając 
piórem z niego pestki: z końca wypychane: 
Do funta nadrelowanego dereniu, daje sig: 
cukru funt i ćwierć robiac syróp; do funta 
cukru daje się kwaterka wody; wymieszany 
cukier z wodą, zagotowany do- gęstości, 
wsypany dereń do syropu, gotowany wolno 
do piany; na łyżcę wystudzony, probuje się, 
jeżeli się gęsto ciagnie, wystudzony daje się 
do naczynia. TARRO A GR: 


Ananasowe konfitury z tru- 
skawek. .-— 


ee 


Wezasie smażenia truskawek zaleca się 


 nieprzerwana baczność na gotujace sie trus 
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Seki. gdyż ma niedozór zniwe- 
czyłby, cała nadzieję. Na funt „wybranych czy= 
stych, dojrzałych, ido zimnéj wody na kwa- 
drans danych truskawek, a potém wybranych 
na przetak; daje się półtora funta tłuczonego 
cukru, kwaterka wody, i i ziednej cytryny wy- 
duszony sok. W szerokiém naczyniu zagoto- 
wany do „gęstości syróp i wyszumowany, tru- 
skawki z niego wybrane, na przetaku dobrze 
ściekłe, daja się do syropu. Pamiętaj abyś na- 
rastające w gotowaniu truskawki nie szumo- 
wat, ani mieszał, tylko podchodzące czyli 
spływające na. wierzch, „postawione. na stole, 
po dwóch minutach znów. do. zakipienia. za- 
gotowane, ;ostrożnie «z, nich zbierając pianę 
niezawadził, łyżka o. frukt, i znów postawio- 
ne na stół, po minucie :  potrząś brytwannę, 
aby. sie. piana. skupiła ; ; na łyżcę wystudzony 
syróp: probuj, jeżeli się gęsto ciągnie posta- 
wione. na ziemi,. potrzęsiona z. niemi. bryt- 
wanna, jeżeli. się pokaza. szumowiny, zdięte 
wolno łyżką, potajane i nakryte, wtém. samém 
naczyniu wystudzone, rano nietykajac dna 
brytwanny wybieraj łyżka z syropu do słoja, 

pozostały zaś w brytwannie syróp przez ser- 
wete, albo pytlowane sito przecedzony zléj 
do. butelek, „który. ujdzie. za. aso ny 


syróp. 


— 35 — 


Konfitury z czerwonych 
ES truskawek. 


"Tak s się smażą jak ananasowe truskawki. 
Cheesz mieć syróp, daj na funt takich trus- 
kawek funt cukru, wina i cytryny tyle jak 
do Psych. 


: Konfitury poziómkowe. 


- Wybrane świeże poziómki dane do zimnéj 
wody na cztóry minuty, wybrane na prze- 
tak, daje się do nich funt cukru na funt fruktu, 
robi się z niego gęsty syróp jak do truska- 

wek, tylko nie. daje się wina i cytryny. Do 
czystego i gęstego syropu dają się poziómki. 
Podczas zagotowania zbierajac „pianę nie mie- 
szaja się; wyszumowany syróp aby nie był 
rzadki, lepićj zaraz na funt poziomek dodać 


éwieré funta tłuczonego cukru,. posypujac 
nim rozrzuca się po całej brytwannie, pos 


tém dwa razy zagotowany syróp do gęstości, 
ciagnacy się i wystudzony, dajesie do naczynia. 
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Kionfitury z fig zielonych. 


Narwane zielone figi, wzdłuż nieco 
porozrzynane, małą łopateczka ziarnka z 
nich wybrane, gotowane do miękkości pro- 
buja się słomka, która gdy lekko w figę 


„włazi, dosyć gotować, - twarde zaś go- 


tuja się daléj, potém na wybrane z wody 
figi robi sie syróp. Daje sie na funt fig, funt 
cukru, na łyźcę wystudzony syróp probuje 
się do wiademćj gęstości, potém dane do sy- 
ropu figi, raz. zagotowane, przez dobę stu- 
dzone. Wyjęte na przetak, pojedyńczo widel- 
cami na około nakłute, orzechowemi włoskie- 
ini z łupiny oczyszczonemi ziarnkami faszero- 
wane, dane do syropu, dwa razy dobrze zagoto- 
wane, przez dobę studzone, wyjęte z syropu na 
przetak, ściekaja przez godzinę. Potém syróp 
przez sito do naczynia przecedzony, daje się 
do niego kwaterka białego wina, sok z jednéj 
cytryny wyciśniony, i cytrynowa skórka do= 
brze natarta cukrem. Na funt fig daje.się. do 
syropu ćwierć funta tluczonego cukru, za- 
gotowany, wyszumowany, na lyice wystu- 
dzony syróp, próbowany do gęstości, w bryt- 
wannie wystudzony, daje sie do naczynią... 
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Konfitury. z ; migdałów z zie- 
TER: ee ogee 


A 


` Migdaly tylko e fe smażenia sa 
kiedy główka od szpilki włazi, tak się smaza 
jak figi, tylko się nie faszeruja. 


k 


M onfitury z głogu nazwa- 
nego eee pecze. 


zza 


+ Tylko « czerwońy | głóg o mz się: „Nakaz 
ny ścinają się z niego delikatnie- główki 
i ogónki, wybierają się z niego podług abrysu 
łopatka ziarnka. Tak według potrzeby , do 
miski nadrelowany, wsypany do goracéj wo- 
dy, dwa razy. zagotowany, studzony przez 
dobę, powtórnie dwa razy zagotowany, Wy- 
studzony. i wybrańy: na przetak,. odcedzony 
przez godzinę ścieka. Na funt. głogu daje. się 
funt thuczonego cukru, i kwaterka goracćj«wo- 
dy, do zagotowanego i wyszumowanego $y- 
ropu, daje się głóg. Zakipiony, wystudzony i 
wybrany na przetak frukt. Do zagotowanego 
R: : ae 
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syropu daje się powtórnie głóg, raz zakipiony i 
wystudzony, tak się robi cztery razy. Piaty 
raz wybrany na przetak głóg, do syropu daje 
się kwaterka wina, i ćwierć funta cukru na 
funt głógu, wdusza się do niego sok z jednój 
cytryny, gotuje się do próby, na łyżcę wy- 
studzony syróp gdy się juz gęsto ciagnie, daje 
się do niego głóg, raz zagotowany, wyszumo- 
wany, 1 wystudzony daje sie do naczynia. - 


Konfitury różane. ._ 


m 


Świeża cukrowa, obrana róża, przetakiem 
Pa 5. aby żółtych w nićj niebyło ziarnek. 
Va funt róży daje się cztery funty cukru. Hi- 
piatek z dwóch kwart wody z mętu ustaléj, 
wolno wylewa się w miskę na różę, w nićj mie- 
sza się dobrze łyżka, wdusza się sok z jednćj 
cytryny, daje się zsokiem do brytwanny, i go» 
tuje się kwadrans wolno, -< dajac do nićj 
twaterkę” czerwonego lekkiego wina, Erlau, 
albo włoskiego. Dwa razy do zakipienia do- 
brze zagotowana, potém zaraz wylana do bia- 
łćj miski, gdyż czarna zmienia farbę, wystu- 
dzona i wylana na przetak, potajawszy lekko 
łyżka; z róży ściekła wódę wylewa się do czy= 
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stéj brytwanny; odważa się cztery funty tłu- 
czonego cukru, z tego trzy funty wsypuje się 
do rózanéj wody, zagotowany wolno i wy- 
szumowany syróp, daje sig róża do niego, raz 
zamieszana żeby niebyła w grudąch: za- 
raz wylana do „miski , brytwanna wymyta 1 
wysuszona, różą dobrze wystudzona' przece- 
dzona przez przetak, różany syróp wylany de 
brytwanny, zagotowany wolno, reszta funt 
cukru wsypana do syropu,i zamieszana łyżką; 
do syrepu wolno zagotowanego dana róża, i 
wymieszana łyżką, niedajac kipić, wylana do 
miski, studzi sie przez dobę. Potém róża przez 
przetak nad miską odcedzona, dobrze ściekła, 
łyżka lekko poduszona, 1 syróp do „brytwanny 
zlany. Na łyżcę wystudzony syróp probuje 
się, jeżeli za rzadki, podług proporcyi doło- 
żony do „Alego pół funta cukru i zagotowany, 
jeżeli juz syróp gęsty, niedaje się więcćj cu- 
kru. Z cukrem lub bez cukru wolno zagoto- 
wany, postawiony na stół; na funt róży pół 
stołowej łyżki kropel niżej napisanych 
do syropu wlewa się, dana róża do sy- 
ropu wymieszana dobrze łyżka, raz wolno 
zagotowana; syróp na dyz zcę wystudzony pro- 
buje się, jeżeli się ciągnie, daje się wystudzo- 
ny do naczynia, 


Rózane krople. P> 


-~ _ Bierze się łót białego oleum vitriolum, 
ośm łutów wody, nalewa się woda do fajan- 


| 
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sowćj białćj miski; zwolna: kroplami vitri=. 
olum puszcza się do wody, ta woda miesza sie. 
łyżka, i wlewa się do butelki, i to się na- 
zywają różane krople. Przestrogas Te kro-, 
ple zatykaja się. korkiem, przywiazujac kar- 
teczkę z napisem: do czego ste krople służa,: 
aby dzieci nie ruszaly, jak. kapnie na 
suknię, to dziurę wypali. xa: roe 


_ Suche konfitury. 


——— 


__ Jabłka jesienne: tyrolskie, domneszty, gra- 
nówki, szczetinki, na poczatku września sma- 
za się na sucho. Te rozkrojone na czworo, 
wybrane z nich gniazdo z ziarnkami, obrane’ 
z ciękićj skórki, rzucane do zimnćj wody, 
z wody do kipiątku dane, wnim ciągle dre- 
wnianą łyżka tajane, jak tylko zaczna co- 
kolwiek zakipiać z ognia zdięte, i przez cztery 
godziny wystudzone,miękkie wybrane na prze- 
tak, bardzo twarde, we środku białe, niedo- 
gotowane, przyzroczyste choć twarde wybra- 
ne na przetak; w brytwannie wyczyszczonćj 
robi się syróp. Do każdego funta jabłek daje 
się funt i ćwierć cukru; bierze się z każdego 
funta tfzy ćwierci cukru i robi się syróp. 
Do mocno zagotowanego syropu dany frukt, 
dobrze zagotowany przez kwadrans, wybra- 
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ny z*syropu do miski“ przez dobę” studzóny. | 
Potóm frukt wybrany z syr opu na: przetak, 
syróp zaś zagotowany, na każdy funt fruktu, 
daje się. ćwierć funta cukru, przez koadri 
do syropu mocno zagotowanego daje sie frukt, 
ten dwa razy z yop Zagotowany i przez 
dobę studzony, potém wybrany z syropu na 
przetak, dobrze studzony syróp, dając na 
ogień, dokłada się do niego ostatnia ćwierć 
funta cukru, na funt jabłek..Do syropu przez 
eztéry minuty zagotowenego dany frukt, przez 
kwadrans zago towany, a przez godzine studzó” 
ny, zcieka potém pojedyńczo, w zimnćj wo- 
dzie wypłukany, i wybrany układa się na prze- 
tak, jeden kawałek -wedle drugiego, przesu- 
sza się z przetakiem w piecu wolnym, po 5 
lub 4 godzinach wyjęty z pieca, na drugi 
czysty przetak przewrócony ,. przekłada się 
w piecu przesuszony, a gdy już nie lipnie do 
palców, daje się do suchego słoja. 


Na sucho zielone śliwki. . 


Jak wyżej „opisane śliwki na konfitury; 
z ta tylko różnica smaza się na sucho. Że na- 
brane że słoja śliwowe konfitury do brytwan- 
my wolno odegrzane nie dając im kipić, za- 
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raz zdięte, i wylane nad miską na przetak, zsy=- | 
ropu ściekłe na innym przetaku pojedyńczo je- | 
dna wedle drugićj ułożone, z przetakiem -w pie- | 
cu wolnym przez dobę przesuszone, z niego. | 
wyjęte, obrócone i przeniesione na inny przetak. | 
czysty, znowu w piecu przez dobę przesuszane, . 

na końcu wyjęte, pizeniesione z przetaków na. 
papier, tłuczonym posypane cukrem i wymiesza— 

ne, na suchym przetaku rozłożone, i jeszcze wol~. 

no w piecu przez 4 godzin suszone, potóm. 
wyjęte, jeżeli cukier na nich już suchy, dają się 

do słoja, jeżeliby jeszcze na śliwkach były od. 
syropu czarne plamy, wtedy jeszcze cukrem po-. 
Sypane, znowu w piecu wolno przez dobę wy= 
suszone, dają sie do słoja. 


Gruszki na sucho. 4 


AAA 


Gruszki do smażenia na sucho najlepsze są: 
Kaiserbirnen, pomaranczówki żółte okrągłe, ber- 
„zgamóty ranne niesoczysie. Z nabranych gruszek 
od główki z gniazdem ziarnka wydrelowane, i rzu- 
cone do zimnćj wody, z nićj do kipiatku, w nim 
dwa razy zakipiałe, z niego wybrane na przetak, 
zimną: oblane wodą, oczyszczona z nich skórka, 
zaś do pół ucięte i obskrobane ogónki. Do funta 
gruszek daje się funł cukru, i robi się syróp, do 
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każdego funta fruktu daje się półtory kwaterki 
wody. Do zagotowanego syropu dane gruszki, 
pół godziny mocno zagotowany syróp, przez do- 
bę studzony, potém wyje gruszki godzinę sci~ 
kają z syropu, pózniéj do syropu przez 
kwadrans mocno zagotowanego wrzucone, pół 
godziny w nim zagotowane, znowu przez 
dobę -studzone. Wystudzony na łyżcę syróp 
probuje się do gęstości, raz zagotowany na prze- 
tak wybrany frukt, jeżeli jeszcze syróp za rzad- 
ki, dodaje się na funt gruszek ćwierć tłuczone= 
go cukru, z tym przez kwadrans zagotowany sy- 
róp, wybrane z niego na przetak gruszki przez 
godzinę stygną, potém w zimnej przepłukane 
wodzię, na czystym przetaka rozłożone, na nim 
w piecu wolnym suszone, przełożone na in- 
ny przetak, znowu przez trzy dni w piecu wol- 
nym przesuszone; na ostatku probują się, jeżeli 
frukt suchy i miękki, daje się do słoja. 


Małe jabłka nazwane pa- 
| radis. z — | 
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Podług powyższego opisania smażą się jak 
_ jabłczane konfitury z tą różnicą: że gotowa= 
ne wybrane na przetak, dane na Cxtéry go- 


mens 42 "A 
dziny do pieca wolnego, wyjęte, tłuczonym cu 
krem osypane, rękami wymieszane, na przetaku: 
rozłożone, % nim znowu do wolnego: pieca: 
dane; suche i miękkie, dają się do słoja. > 
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| Pigwy na sucho. „_ 
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_ Pigwy z kamyczków i ziarnek wydrelowa- 
ne włożone w kipiątek, gotowane aż zaczną 
pękać,*z kipiątku wybrane na przetak, oczy- 
szczona % nich scyzorykiem na około skórka. | 
Do odważonych pigw daje się tyle cukru, ile 
frukt waży, na kaźden funt cukru daje się wo- 
dy półtory kwaterki: do dobrze zagotowanego 
i wyszumowanego syropu pigwy raz przez kwa- 
drans zagotowane, a przez dobę studzone, potóm 
„niewyjmując z syropu frukt przez kwadrans 
zagotowany, znowu przez dobę studzony, 
potóm wyjęty z syropu frukt na przetak, 
na nim dobrze ściekły, sam syróp gotuje się 
wolno do próby, "jeżeli syróp na łyżeę wystu- 
dzony ciągnie się gęsto, frukt do syropu dany, 
przez kwadrans mocno zagotowany, gorący na 
_ przetak wybrany, dobrze zciekły ;; przepłukany 
w zimnej wodzie, położony na czysty przetak, 
i dany do. wolnego pieca, potém z niego 


wyjęty, przewrócony na drugi bok, jeszcze raz da- 
ny do wolnego. pieca, po sześciu godzinach wy- 
jęty z pieca, palcami próbowany, nie wilgotny 
daje się do słoja. A eas M 


Brzoskwinie, morele, apry- 
kozy ma sucho. _ 


=> 


Nabrany frukt i odwazony, włożony do wrzą- 
céj..wody, jeżeli jeszcze niedojrzały, go- 
tuje się ai zacznie pękać, zdięty z ognia stu- 
dzony do zimna. Jeżeli zaś już dojrzały, jak 
tylko znacznie woda wrzéó, zaraz zdięty'% 0- 
gnia, wystudzony i wybrany na przetak, obra- 
na z niego. skóreczka, jeżeli jeszcze twardy, go - 
tuje się. Na każdy. funt. fruktu daje się funt cu- 
kru, do cukru daje się półtory kwatćrki wody, 
do zagotowanego i wyszumowanego syropu daje 
się frukt, ten raz dobize zakipiony, studzony 
przez dobę, potém frukt z syropu na przetak 
wybrany, dobrze ściekły, przez kwadrans. do- 
brze. zagotowany, w syropie przez dobę 
studzony. Potém syróp na łyżcę wystudzony, 
probuje się, “jeżeli rzadki daje ‘sie jeszcze 
do syropu po ćwierci funta cukru na funt fruktu, 
do mocnićj jak na konfitury zagotowanego sy- 
ropu dany frukt, kwadrans z syropem zagoto- 


wany, ciepły łyżką na przetak wybrany, przez 
godzinę studzony, Wypłukany frukt w zimnej 
wodzie, nierozgotowany składa się do ku- 
py z pestkami lub bez pestek, ‘na drugi przetak 
suchy, na nim jeszcze w piecu wolnym prze- 
suszony, tak się robi przez trzy razy, frukt do- 
brze obeschły probuje się palcami, miękki i su- 
chy daje się do słoja. 
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Podług opisanego smażenia melona na mo- 
kro robią się melony na sucho, z tą tylko róz= 
nicą. Jak tylko melony zgotowane i wybrane 
na przetak, wypłókane w zimnćj wodzie i dobrze 
ściekłe, przesuszone w piecu na przetaku, potóm 
z pieca wyjęte na suchy przeniesione przetak, 
przez trzy razy znowu w piecu przesuszane 
wolnym, co raz na innym przetaku, obeschłe cuz 
krem posypane i wymieszane, przebrane na prze- 
tak, dane jeszcze na dwie godziny do pieca 
wolnego, wyjęte, dają się do słoja. 
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Dereń ma sucho. , 


Dereń na sucho robi się jak konfitury de- 
reniowe to jest: Zgotowana dereniowa konfitura 
przeeedzona na przetaku, dobrze ściekła rozrzu- 
cona po przetaku, dana z przetakiem do wolne- 
go pieca, przesuszonai wyjęta, wysypana na pa- 
pier, posypana miałkim cukrem, z nim wymie- 
szana suszy się w wolnym piecu, ma koñeu z 
pieca wyjęta, jeżeli miękka i sucha daje się do 
słoja, jeżeli zaś wilgotna znowu przesuszona, 
daje się do słoja. Syróp pozostały zléwa się do 
butelek. i | 


Wisnie ma sucho. 
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- Na wzór wyiéj opisanego smażenia wiśnio- 
wych mokrych konfitur, robią się wiśnie na su- 
cho. Wiśniowe konfitury z syropu dobrze od- 

«cedzone, przez 12 godzin ściekłe, rzadko 

po przetaku rozścielone, przez dwie godzin w 
piecu wolnym na przetaku przesuszone, potém 
przez godzinę wystudzone, miałkim cukrem po= 


sypane, na innym suchym przetaku w wolnym 
piecu przesuszone, za kazdém z pieca wyjeciém 
cukrem posypywane, w piecu wolnym przez 6 
godzin. przesuszane, suche i miękkie dają się do 

słoja. — 


ey 


; Na - wzór wyżćj opisanego smażenia 'mo0= 
‘krych agrestowych konfitur; robi się: agrest na 
sucho : to jest: skonczone mokre konfitury ode= 
-grzane ciepłe wylewają się*na przetak, przez 
4 godzin ściekłe rzadko na drugim przetaki 
rozrzucone, z pieca wyjęte i cukrem osypane, 
wymieszane, znowu do wólnego pieca dane i 
wyjęte z pieca, znowu na drugim przetaku cukrem 
posypane i wymieszane, w piecu wolnym przesu- 
szone, miękkie i suche dają się do słoja. 


Wioskie orzechy na suche, 


A 


osea” Z PNG się z racket 
orzechowych © "konfitur. Z- syropu wybierają 


sie orzechy na przetak, dobrze zciekłe roz- 
kładają się i na O godzin, i do wolno ciepłego 
pieca dają się, potém wystudzone, posypane kilka 
razy cukrem jeszcze; w piecu wolnym przesu- 
szone, miękkie i suche er się do słoja. 


Pomarańcze na sucho. « 


O a 


a na sucho smażą się jak: poma- 
ranezowe konfitury na mokro. Świeże albo su- 
che pomarańczowe skórki w odmienianćj wodzie 
dwa razy, do miekosci gotowane i wybrane na 
przetak dobrze zciekłe, i odważone; robi się sy- 
róp. Na. funt. fruktu daje się funt cukru, a do 
funta cukru daje. się pół kwarty. wody. Do za- 
gotowanego i wyszumowanego syropu dają sie 
pomarańczowe skórki, kwadrans zagotowane wy- 
studzają się przez dobę. Znowu. zagotowane, 
syróp na łyżcę wystudzony probuje sie;. jeżeli 
się ciągnie, kwadrans  studzone, . odcedzaja sie, 
na przetaku godzinę ściekają, . potćm wybrane 
w soku pomarańczowe skórki na innym przetaku 
rzadko: ułożone, . przesuszone przez 4 godziny 

w. piecu. wolnym, wysypane na papier, z- miał- 
kim cukrem wymieszane na drugim przetaku 
przez dwie godziny wolno w piecu przesuszone, - 
probują sie palgani, MIESNIE i suche dają a do 
słoja.. 


Kalmus ezyli tatarskie zie- 
Je na sucho. 


ere 


Halmus na wiosne do smażenia najlep- 
szy. Wybrane grube kalmusowe korzenie, ob- 
czyszczona z niego skórka, pokrajane na pół 
—ówierci, rozkrojony każden kawałek na cztery 
części wzdłuż, moczony w zimnéj wodzię 
przez trzy dni odmieniajac co dzień wodę. 
Z wody na przetak wybrany, dany do wrza- 
cej rzycznćj wody, gotowany godzinę, częstó 
łyżko tajany, wybrany Z brytwanny na prze- 
tak, do wrzącéj wody z przetaka włożony, 
w miej mocno zagotowany probuje się zeba- 
mi, jeżeli miękki, zaraz goracy odcedzony wy- 
bièra sie do "miski zimną woda nalanćj na 
pół doby. Do. kazdego funta kalmusu daje się 
funt cukru; a na kazdy funt cukru „daje się trzy 
kwaterki Roay Zagotowany syróp, odcedzo- 
ny kalmus, kwadrans z syropem gotówany, 
studzi się przez dobę. Po dobię gotuje 
się, aż syróp podług próby na łyżcę wystu- 
dzony zgęstnieje. Kalmus z takiego syropu 
wybrany, 2 godziny na przetaku zcieka, Po- 
tóm jeden kawałek wedle drugiego rozłożo- 
ny na przetaki przez 4 godzin przesusza sie 
w piecu bardzo wolnym, potém wystudzony, 
z przetaków przełożony na papier, miałkim 
cukrem posypany, . wymieszany, na czyste 


przetaki przeniesiony, znowu suszony przez 
6 godzin w piecu wolnym; przełożony z prze- 
taków: na papier, z miałkim cukrem wymie- 
„szany, daje się do słoja. Pozostały syróp od- 
grzewa się, daje się do niego na pół wody, 
według. miary zagotowany -syróp wystudza 
się przez pół godziny. Na kwartę takiego sy- 
ropu dają się dwie kwarty spiritusu, który 
zmieszany z syropem i wylany do butła; u- 
tarty na tarku kawał surowego kalmusu, do 
butla dany i mocno wymieszany, po dwóch 
dobach przez bibułę w czworo złożona prze- 
cedzony na dobra wódkę. 


~ = Galareta z jablek. 


- _ Najlepićj robić galaretę we Wrześniu, 
Pazdzierniku i Listopadzie. Jabłka: winne, 
sztuk 30 w brytwannie zimną woda nalane, 
gotują się do rozgotowania, nad miska gę- 


stém sitém przecedzają się; i przez godzinę 


ściekaja, potóm sok z- miski wymierzony 
szklanką. Zawsze daje się na dwie szklanki 
soku szklanka cukru miałkiego, gotuje się do 
zakipienia; . przygotuj próżne suche słoiki 
postawione w zimnćj z lodem wodzie. — Jak 
zacznie syróp kipić, ciągle go szumuj przez 
pół godziny, gotując ciagle probuj; to jest: 
nabierz łyżeczka syropu, wyléj na miseczkę, 
4 
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jeżeli na nićj z wystudzonego syropi ‘robi 
się galareta, próbuj odejmując łyżeczką, z 
którćj jeżeli juz nie ścieka syróp, ale trzyma 
się łyżeczki, zdięty 7 ognia syróp nalewaj 
w słoiki lub szklanne galaretowe miseczki. Je- 
želi jeszcze na miseczcę nie robi sie galareta, 
gotuj ciągle; probujac piei, aby się nie 


prypaliła. 


© Galareta malinowa. | 
Naduś soku z malin 4 szklanki, a z czer- 
wonych pożyczek 2 szklanki; zmieszaj razem 
i przecedź przez gęste sito; daj 3 szklanki tłu- 
ezonego cukru, i gotuj- ee Przestrzega 
sie, ze gotujac kazda galarete, radel albo 
brytwanna ma bydź do połowy niepełna, 
ażeby z niej niewybiegła. Gotuj tak jak jabł- 
czaną; szumuj, probując na miseczcę, jeżeli 
z. miseczki łyżeczką zdięta trzesi się, wtedy 
zaraz zdięta z ognia leje się. prędko do: sos 
jów azeby niezastygla. | : 


Galareta pożyczkowa. s= 


ed 


Wyduś z pożyczek soku dwie sidan; 
daj do ‘ach szklankę cukru, i gotuj wolno; 


szumujac do czystego , postaw miseczkę do 
zimnćj wody, nabierz galarety mala łyżeczką 
i puszczay na miseczkę kroplami jak stygnie 
i sdsteje od miseczki, zaraz wlewaj do słojów. 
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©. Galareta wiśniowa. 


Na 2 szklanki ' wiśniowego soku, a na 
jedna pożyczkowego , daj cukru półtory 


szklanki, jeżeli zaś ¿ico mieé więcćj gala- 


rety wiec do 2 szklanek soku daje sie jedna 
szklanka cukru. Gotuj wolno, szumuj do czy- 
stego i próbuj na miseczcę, jeżeli już galareta 
twarda, i gdy sie trzęsie na miseczce, z ognia 
prędko zdieta, zlewaj do słojów. 
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„Galareta z Zur asin: dion 


* Wyduś z zurawin soku według WR 


Sects przez sito, wymierz szklanka, daj. 


szklankę tłuczonego cukru; zagotuj wolap+ 
wyszumowana do czystego, probuj często, le- 
jac na miseczkę; jeżeli już twarda, zdejm Z 
ognia, aa w słoiki ażeby nie zastygła, 
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Galareta cgrestowa. 


Do garnca agrestu w brytwannie, daje 
się trzy kwarty wody, do zagotowanego 
z ziarnkami, daje się 20 zielonych winnych 
jabłek. Wygotowany.do półtory kwarty wo- 
dy, przecedzony gestém sitém, przez godzinę 
ścieka, wymierzony sok na szklanki, do tego 
soku. wdusza się sok z. dwóch -cytryńn, na 
każde dwie szklanki soku daje się jedna 
szklanka tłuczonego eukru,. gotowany wolno 
szumuje się do czystego, potóm często pró- 
buje się, jak zacznie. na miseczcę. zastygać, 
nalewaja się słoiki.. ls : 
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Pigwowa galareta. „_ 


mre 


-—szPigw sztuk 30, obmytych i pokrajanych ; 
jabłek czerwonych sztuk 30 również obmy- 
tych i pokrajanych w brytwannie woda na- 
łanych ; ta mieszanina razem gotuje się, aż 
jabłka całkiem rozgotowane, przecedza się 
sitćóm; sok wymierzony szklanka. Na każde 
2 szklanki soku daje się szklanka tłuczonego 
cukru, gotuje się wolno szumujac; probuje 
się często na postawionćj w wodzie miseczce; 
to jest: wylewa sie kroplami goracy syróp 


na miseczkę, i probuje się nożem, jeżeli od- 
staje od miseczki; więc probuje się palcami, 
gesty nalewa się w słoiki. =- 


-Galareta dereñiowa. Es 
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Do 2 garncy dojrzałego, wydrelowanego 
dereniu w brytwannie daje sie pól garnca 
wody, wolno gotuje sie przez godzine, do 
przecedzonego przez pytlowane sito, na 3 
szklanki soku, daje sie szklanka tłuczonege 
cukru; i gotuje się wolno, szumując do czy- 
stego; probuje się na miseczcę często lejae 
kroplami, jeżeli gęstnieje, zdejmują się ły- 
Żeczką krople, jeżeli się robi galareta; nale- 
wa się w słoiki, Bees ie 


Sa 


e Fe 


Brzoskwiñiowa, derenio- 
wa i aprykozowa 
galareta. a. 


| Jednakowym sposobem robia sie. Garniec 
brzoskwiń z garncem wody gotuje się w. bry- 
twannie do rozgotowania. Przecedza sie ge- 


stym ‘przetakiem, z dwóch cytryn wdusza się 
sok do brytwanny. Do pół trzeci szklanki soku, 
daje się szklanka tłuczonego cubru. Gotuje się 
wolno, szumując do czystego ; probuje się sy- 
róp na miseczcę kroplami, jeżeli już odstaje 
od miseczki, zgestnialy daje sie do słojów. 
Jeżeli jeszcze za rzadka, gotuje się. dalej pod- 


tug próby do gęstości. - 


© Marmolada. > 


Wszystkie gatunki marmolady jedhakowo 
się smaza. Jabłka rozgotowane, sitem przece- 
dzone, wystygłe, przez przetak przetarte, i 
wymierzone. Na każda kwarte: przetartych 
jabłek daje pół kwarty. tłuczonego przesiane- 
go cukru, gotuje się pół godziny, miesza się 
ciagle warzochą, probuje się ma miseczcę da- 
nćj do zimnćj wody, jeżeli juz zgestniata, 
wystudzona daje się do naczynia, rzadka, 
gotuje się aż zgęstnieje. 


e Dereniowa. __ 
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Do najdoyrzalszego dereñiu, przetartego 
przez przetak, zlanego do rądla podług miary 
na każdą kwartg marmolady daje się pół- 


kwarty wysianego cukru, gotuje się wolno, 
s. e . c C o e... =4 
miesza się ciagle łyżką, aż zgęstnieje, pro- 
buje się na miseczcę, zgęstniona 1 wystudzo- 
na, daje się do naczynia. 


_ Morelowa i brzoskwi- 
howa. 


Do doyrzałych morelów. lub brzoskwiń 
przez przetak nad miską przetartych, wymie- 
rzonych kwarta, daje się na każda kwartę 
marmolady pół. kwarty tłuczonego cukru. 
Gotuje się wolno, i miesza do dna drewnia- 
na łyżka aby się nieprzypaliła, wystudzona 
probuje się na lyzce; zgęstniona i wystudzo- 
na daje się do naczynia. 


o $liw O W 2. 


Do śliwek doyrzałych, z skóreczki obczy- 
szczonych, przez przetak przetartych i wy- 
mierzonych; na każdą kwartę daje się pół 
kwarty Huczonego cukru, miesza się z mar- 
molada,“ gotuje się wolno do gęstości, pro- 
buje się na łyżeczcę, zgęstnionai wystudzona 
daje się do naczynia. 
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0 Gruszkewa. 


W brytwannie doyrzałe gruszki, gotuja 

się pół godziny, w téj samćj wodzie wystu- 
zone na przetaku dreluja się, i z ciekiéj 
skórki obczyszczają się; przez przetak, albo 
twarde na tarku przetarte i wymierzone; na 
każda kwartę daje się pół kwarty tłuczonego 
cukru, gotuja się wolno ; za godzinę probują 
się na miseczce, wystudzona gesta. galareta 
daje się do naczynia, Zadka gotuje się do; 
gęstości. leb. „Klima do Os 
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Do malin wybranych z listków, korzón- 
ków i robaczków, w zimnćj wodzie przepłu= 
kanych, na czystym przetaku zciekłych daje 
się na każden funt fruktu pół fumta wysia- 
nego cukru, mieszając drewnianą lyszka, go- 
tują się do gęstości, probując na miseczce; 
zgęstniała, i wystudzona, daje się do naczynia. 


o W isnio wa. 
Nabrane, na przetaku przetarte i odmie- 
rzone wiśnie, na każdą kwartę daje się pół 
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kwarty tłuczonego cukru, gotuje się wolno, 
ciągle mieszając drewniana łyżka, az zgęstnie- 
je, probując na miseczcę; dobrze zgestniala 
daje się do naczynia. 


Marmolada z głogu — 
ax (lecze perreo 


Nabrany według potrzeby, oberznięty 
z czarnych główek i na dwoje rozerznięty 
głóg, wybrane z niego ziarnka, wyczyszczo- 
ny 1.sparzony na miscę kipiatkiem, wymie- 
szany, odłożony na trzy dni, potćm przetarty 
na przetaku, dany do niego mialli cukier 
funt na funt, z nim wymieszany i gotowany 
przez pół godziny, marmolada. wystudzona 
daje się do słoja. a | 


A 


o. Syróp malinowy. 
_, Naduszony z malin według potrzeby sok, 
do słoja wlany, jak tylko pocznie podcho- 
dzić, zbiera się z niego przez dwa dni pia- 
na, wyszumowany do czystego, gęste fusy 
spadłe na dno i przez sito przecedzony, na 
każdą kwartę soku, daje się dwa funty cu- 
kru, gotowany wolno, szumowany dobrze, 
gdy już cukier rozejdzie się, wylany na miskę 
i wystudzony, daje się do słoja. 
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0. $yróp pożyczkowy. 
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Z nabranych pożyczek wyduszony sok 


 zlany do słoja, na dwa dni, zebrana z niego 


piana, wyszumowany i przez sito przecedzo- 
ny. Na kwartę soku daje się dwa funty miał- 
kiego cukru, zagotowany 1 wyszumowany 
GE, się do słoja. 


: Syróp POMALOŃCZOTI. | 


` Wyduszony sok z 10ciu pomarańcz, "T 
25 cytryn; do przecedzonego soku daje sie 
kwaterka- wina (maslaczu), dwa funty thi- 
czonego cukru, sok z winem i cukrem wy- 
mieszany zagotowany 1 wyszumowany ; po- 
tćm kawał cukru natarty pomarańczą, utłu- 
czony W  mozdzierzu, wsypany do syropu, 
wymieszany i studzony przez godzinę, zno- 
wu odegrzany, przez sito na miskę przece- 
dzony i wystudzony, zlewa się do naczynia, 


Lemonia d a. 


Q 


W Lipcu, Sierpniu i Wrześniu cytryny 
a EH i najwydatniejszy mają sok, 


cZ 20 cytryn i z 6 pomarańcz wyduszony do 
miski sok przecedza się przez serwetę do 
radla; do którego pół kw arty: wody i dwa 
funty tłuczonego cukru wsypuje się, i kwa- 
drans gotowany wolno, szumowany i wylany 
.sok.do syropu; dọ zagotowanego i szumo- 
wanego, na stole. postawionego syropu 
wsypuje się cukier, z kawałkiem skórka pół 
cytryny natartego cukru, w mozdzierzu u- 
tłuczonego, z nim wymieszany, po godzinie 
daje się do naczynia. 


"o @rezad a. 

Bierze się ćwierć funta słodkich, i fót 
gorszkich migdałów, dwa łóty ziarnek z me- 
Jona, sparzone migdały: ©czyszczaja się z łu- 
py, tłuka się w mosiężnym: mozdzierzu ; dając 
pol funta cukru i potrochę wody, ażeby tylko 
pół kwaterki: wyszło, tak migdały utłuczone, 
palcami próbowane, ażeby niebyło w nich ent 
pek, wybrane do: miski, daje się do nich pół 
kwarty wody, wymieszane i przecedzone 
przez serwetę do mishki, pozostałe migdały 
tłuka się jeszcze w mozdzierzu, i daje się 
pół kwaterki wody, potém do wyłożonych 
na miskę daje się jeszcze wody kwaterla, 
dobrze wymieszane przez serwetę przece- 
dzone, wszystko wylane do czystego radla, 
dodając trzy ćwierci funta tłuczonego. ‘cus 
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kru. — Wymieszana dobrze z mlekiem, dwa 
razy wolno zagotowana, wylana do miski 
wystudza się; zlana do butelki, stawia się 
do. zimnego lochu, gdzie trwaé moze poi ro- 
ku. Takićj orszady daje się mały kieliszek 
do. kwaterkowćj sklanki; dolawszy wody, 
masz doskonała orszadę. 5 


Honserwy na zimowe 
lody. 


Do jednego ananasu, funt ważącego 
drobno pokrajanego, daje się dwa funty tlu- 
czonego cukru, zmieszany, i w mozdzierzu 
dobrze uiłuczony, wybrany do słoja, i za- 
wiązany suchym z podłożonym papierem 
pecherzém trzyma, się do używania. Kto wiec 
chce mieć ańanasowe lody n. p. na kwartę 
ananasowych lodów 'wyduś sok z 4 cytryn 
day do niego: funt i ćwierć tłuczonego cu- 
kru, i kwatćrkę wody. Do zagotowanego sy- 
ropu wsyp dwie łyżki konserwy, jeżeli chcesz 
mieć bardzo smaczne ananasowe lody, wtedy 
zamiast cukru daj funt i ćwierć ananasowej 
konserwy, w nakrytóm naczyniu rozpuszcza 
jąc go na wolnym ogniu, niedawaj kipić, wy- 
studzone zaraz na lodzie przecedź przez sito 
na miskę, wyléj do puszki, i stawiaj na lód; 
obłóż puszkę na około lodem, i obsyp sola, 
kręć, często odkrywając mieszaj łopatką, aby 
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niebyło grudek, a gdy juz zgęstnieja, ob- 
syp solą na około puszkę i masz dobre ana- 
masowe lody, jeżeli się pokaże w lodzie wo- 
da, wtedy wywierć dziurkę z boku szaflika 
i nią zpuść wodę z lodu. 


o Konserwa malinowa. 


Na funt wyduszonego z malin soku, daje 
się funt thuczonego cukru, miesza się dobrze, 
daje się do słoja zawiazanego pechérzem, 
i chowa się do lochu, — kiedy chcesz robić 
malinowe lody, bierz kwartę wody, funt tłu- 
ezonego cukru, sok z czterech cytryn, weź 
2 albo 3 łyżki malinowćj konserwy i prze- 
cedź sitem, daj do puszki, nabij do szaflika 
drobnego lodu, nasyp trochę soli na dno 
szaflika, postaw do niego puszkę i mieszaj aže- 
by w lodach niebyly grudek; zastygłe lody 
obsyp sola i bierz do używania. 


Honserwa brzoskwiniowa. 


w 


c Honserwy broskwińiowe, morelowe i a- 
prykozowe robia się, jednakowym sposobem. 
Na funt massy dojrzałych na przetaku bez 
skórki przetartych brzoskwiń, daje sie funt 
cukru, który zmieszany, włóż. do słoja za- 


a) 


ee 


wiąż pechérzem, i trzymaj w lochu, w czaż ; 


G 
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sie zaś potrzeby lodów daj 3 albo 4 ły- 
Zki téj konserwy do kwarty wody, funt thu- 
czonego cukru, i sok z 4 cytryn; przecedź | 
przez sito, i trzymaj w lochu. = 


iśenserwa z poziómek i 
truskawek. 

Na kazden funt massy z pożyczek albo 
truskawek przez sito przetartćj, daje się funt 
tłuczonego cukru, dobrze wymieszany w sło- 
ju i zawiązany, trzymaj w lochu. W potrze- 
bie ledów daj 4 łyżki konserwy do kwarty | 
wody, sok z 4 cytryn, i funt tłuczonego cu- 
kru. — Massa wylana do puszki, postawiona 
do lodu i obsypana sola; kręcąc często od= 
krywaj i mieszaj, jeżeli się lody nie ścinaja 
daj pół szklanki wody, zgęstnione masz do 
użycia. Eee 


Ga ompoty.c_ 
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Brzoskwińie, aprykozy, i morele jedna- 
kowo sie robia. — Weź brzoskwiń nie bardzo 
dościgłych według potrzeby, włóż do ki- 
piątku, niech kipia kwadrans, jeżeli skórka 
odstaje, zdiać z ognia, i wystudzić, odcedź 
wodę, i łupę z nich obierz; obczyszczone 
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uldadaj na przetak. Na każden funt fruktów 
daj pół funta cukru, i kwaterkę wody, włóż 
do radelka, i zagotuj z ta wodą cukier, a jak 
zacznie kipić zeszumuj, potém włóż do ra- 
delka brzoskwinie, zagotuj parę minut; od. 
staw, a gdy wystygna bierz do słoja. Syróp 
przecedzony daj do radla, odszumuj na ogniu, 
a wystudzony nalewaj do słoików, zaraz ob- 
wiązuj przegotowanym pechérzem, obłóż kaž- 
den słoik sianem i ustawiaj w radel, naléj 
ciepła wodą, .lecz ażeby woda niedochodziła 
do wierzchu słoików najmniéj na 3 palcy, 
za gotuj kwadrans, wystudź, i postaw w nie 
bardzo zimnym pokoju do używania. 


Kompót ananasowy. _ 


Pościnaj z ananasu koniuszki, poobczy- 
szczaj z niego oczka scyzorykiem i gotuj tym 
sposobem jak na konfitury ; obacz w rozdziale 
pierwszym. Wyjawszy z wody pokraj w cien- 
kie krazeczki, na kazden funt ananasu daj 
pół funta cukru tłuczonego i kwaterkę téj 
ananasowćj wody, w którćj się gotował ana- 
nas, rozpóść cukier woda, do pół funta cu- 
kru wyduś sok z pół cytryny, zagotuj syróp i 
zeszumuj, włóż ananas do syropu niech stoi 
nakryty dobę; na drugi dzień wyłóż ananas 
na przetak, niech troche ścieknie nad miska, 
potćm włóż w słoiki. Syróp zagotuj parę 


pe 
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minut, zeszumuj,  przecedź. przez gęste sito i 
wystuds:! troche nalćj syropem ananas, aby 
niebył pełny , ZAWIAL pęchćrzem pozawijaj 
sianem postaw do rądelka, naléj zimna woda 
niech zakipi ćwierć godziny, _wystudź i po- 
staw w: wolnym pokoju do używania. 
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Z niedojrzałych, winnych. zielonych, nie- 
żimowych. najlepiej: w Lipcu narwanych ja- 
błek powyrzynaj środki, „porozżynaj na dwo- 
je, zagotuj parę minut, i nakryj, daj wysty- 
gnać, potém znów zagotuj 4 minuty, nakryj, 
wystudź i powybieraj jabłka na przetak. Na 
każden. funt fruktu, „daj pół funta cukru, 
rozpusé ta sama. wodą z jabłek, na każden 
pół funta “cukru kwaterke wody, zagotować 
wradlu, odszumować, i włożyć jabłka do sy- 
ropu, zagotuj 4 minuty, weź z ognia, nakryj 
wystudzone, i włóż do słoika; syróp prze- 
cedź, zagotuj, odszumuj, wystudź, 1 ponale- 
waj w słoiki, pozawiazuj pechérzem poobwi- 
jaj sianem, postaw do radelka, nalćj zimna 
wodą, gotuj kwadrans, wystudź, poobcieraj, 
1 postaw. w wolnym pokoju do Sona, 


Oo K om pót 
ze śliwek reglotów zielonych i Z ir abalf 
jednym sposobem * robia się: kompoty. — 


Regloty najlepićj w Lipcu niedojrzałe włóż 
do kipiatku na parę minut, nakryte miech 
wystygna, potém drugi raz niech zalipia 4 
minut, zdięte z ognia nakryj i niech znowu 
stygna dobę, powybieraj na przetak; i daj 
na każden funt fruktów pół funtą cukru, i 
kwaterke wody. — Syróp zagotuj i odszumuj, 
włóż ręgloty do syropu, zagotuj w nim 4 
minuty, nakryj i wystudź, potém powybieraj 
frukta do słoików, syróp odcedź przez prze- 
tak, zagotuj, szumuj a wystudzony nalćj do 
słoików ; zawiaz pechérzem , obwijaj sianem, 
postaw do radla, i nalej woda niech zakipi 
kwadrans; potém wystudź, postaw w wol- 
nym pokoju do użytku. 


lonego. < 
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Gdy róża zaczyna kwitnaé wtedy naj- 
lepsza pora. Wydreluj z zielonego agrestu 
pestki, włóż w kipiatek, i jak tylko za- 
eznie wrzeć postaw na dwanaście godzin 
żeby stygnoł, potóm w téj samćj wo- 
dzie zagrzéj, a jak zacznie cokolwiek 
zakipiać w ten moment zdiaé z ognia, i dać 
wystygnać, wybrać na przetak, i na kazden 
funt fruktu dać pół funta cukru, który roz- 
puścić kwaterka wody. Syróp agota), zdejm 
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szumowiny , i połuż agrest do syropu niech 
tak wystygnie, potém powybieraj agrest 
na przetak, gdy zcieknie, nałóż w słoiki, od- 
cedź syróp na sito i zagotuj, odszumuj, wy- 
studź i ponalewaj w słoiki; -poobwiazuj peché- 
rzem dobrze, okręć sianem, postaw do ra- 
delka, nalej zimna wodą, niech kwadrans za- 
kipi mocno, wystudź, i postaw do użytku. 


ad 


Kompót z wiszeń. 


ay 


Nabierz wiszeń według potrzeby, można 
całkowitych można i drelowanych, włóż do 
miski, spaz kipiątkiem, potrzymaj tak aż 
wystygna, potem: powybieraj na przetak, i 
zrób syróp; na kazden funt wiszeń daj pół 
funta cukru, rozpuść cukier kwaterka wody, 
zagotuj, odszumuj, wystudź i włóż wiśnie w 
słoiki, naléj syropem obwiaz mocno pęchć- 
rzem, postaw do radelka, obłóż sianem, 
naléj zimną wodą, daj kipić kwadrans, wy- - 
studź, i schowaj do użytku. __ 
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- Kompót z pigwów. <2 


pz 


Weź pigwów dościgłych, porozrzynaj na 
dwoje, powyjmuj z nich kamyczki i ziarnka, 
włóż do radelka, i nalej zimna woda niech 
kipią aż będą miękkie. — Potém zdejm z ognia, 
wystudzone powybieraj na przetak, oczyść 
scyzorykiem cięka skórkę. Na każden funt 
frukiu daj pół funta cukru i kwaterkę wo- 
dy, zrób syróp, zagotuj, odszumuj, i włóż 
pigwy do syropu; zagotuj dobrze, wystudź, 
wybierz pigwy do słoików, przecedź syróp 
na sito, zagotuj tenże i wystudź, poobwiazuj 
słoiki pechérzem mocno, postaw do radelka, 
naléj zimną wodą i obłóż sianem, zagotuj kwa- 
drans, wystudź, i postaw w wolnym pokoju 
do użytku. 
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o Kompót z gruszek. 
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Wydreluj ze zdrowych gruszek ziarnka, za- 
gotuj kwadrans, probuj czyli miękkie, zdejm 
z ognia niech wystygna, wystudzone wybierz 
na przetak, oczyść scyzorykiem skurkę, i u- 
kladaj na czysty przetak. Na każden funt 
fruktów daj pół funta cukru i kwaterkę wo- 
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dy, zrób syróp i zagotuj, odszumuj, daj wy- 
stygnać, włóż gruszki do syropu, zagotuj 
kwadrans, wystudź, i wybierz na przetak, 
a jak ściekna włóż do słoików; zagotuj sy- 
róp odszumuj, wystudź, i ponalewaj słoiki 
syrópem, zawiaż mocno pechérzem, postaw 
do radelka obłóż sianem inalćj zimna woda, 
zagotuj kwadrans, wystudź, i postaw w wol- 
nym pokoju do użytku. 


Kompót z pomarańcz. < 


Zagotuj pomarańcze w radelku, mocno 
i często łyzka tajaj, a najlepićj pokrywa na- 


-kryj, probuj czyli słomka włazi wolno w skór= 


ke, potém zdejm z ognia, wystudzone wybierz 
na przetak, i pokraj w krazeczki. — Na kazden 
funt fruktu daj pół funta cukru i kwaterkę 
wody, zagotuj, odszumuj, i włóż pomarańcze 
pokrajane do syropu, niech stoja dobę. — Na 
drugi dzień wyjm ze syropu pomarańcze, i 
uloz do słoika; syróp zaś zagotuj, odszumuj, 
wystudź, ponalewaj w słoiki, obwiaz pęchć- 
rzem mocno, postaw do radelka, obłóż sia- 
nem, zagotuj kwadrans, wystudź, i postaw 
w wolnym pokoju do użytku. 


odon, 


| 
| 


STRZ AT 
Pre aeons tere 


= 60 = 


Zachowanie wszystkich 
fruktow na zimę. 


z 


 Aprykozy, morele lub broskwińie. Przy- 
gotuj najprzód mala baryłkę z suchego drze- 
wa, po wierzchu osmól wszystkie szpa- 
ry smola, potém odjawszy wierzchnie dno 
układaj brzoskwińie, morele lub aprykozy, 
nie dając tydzień tymże na drzewie dostać, 
zrywaj z ogónkami i zaraz Zawijaj w miękkie 
bibułę, ulładaj jedna koło drugićj, nało- 
zywszy pełna baryłkę, zadnić, smoła zalać, 
i zaraz postawić w lód, a najlepićj włożyć 
w druga baryłkę, obydwie zasmolić, i trzy- 
mać aż zaczna pierwsze mrozy, wykopać 
z lodu, przynieść do wolnego pokoju dla u- 
Zytku, takim sposobem można mieć frukta 
najświeższe na Boże Narodzenie i na zapu- 
sty, tak też śliwki, gruszki i inne frukta 
utrzymują się bardzo dobrze. 


Winogrona zachować na < 
zimę. 


Weź sucha baryłkę smołą oblana, i 
suchego prosa. dobrze wysianego z prochu 


uldadaj winogrona jedno koło drugiego, któ- 
re trzeba rwać z bardzo wielka uwaga, ażeby 
byli nie poduszone i każde grono na końcu 
szypułki woskiem zakapaé,- ułożywszy war- 
stwę winogron, prosem zasypać, ażeby za- 

kryło ułożony logron, itak dalćj za kazda 
warstwa zasyp] wać, az nałożysz pełna barył- 

kę, potém zadnić, osmolić postawić do lo- 
downi, a na Boże Narodzenie lub na zapu- 
sty dostaniesz winogrona z taka farba jak 
z drzewa. Tak też i z gruszkami się postę- 

puje (Haiserbiernen), gdy wyjmiesz z lodowni ' 
jeszcze beda zielone, lecz polozyé w cieple, 

ZA tydzień dojrzeją i będą Zulte i smaczne 
do Pau: 


Uwaga s Wspomniane w dziele maszynki do dre- - 
lowania pestek i ziarnek z fruktów, są narzędzia 
VW kształcie małych łyżeczek żelaznych; pod 
Litt. A. B. i sa wyobrażone, tylko z dłuższewi 


sze do = et wlększe zas do drelowania 
większych owoców. — 
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